INFORMATION ET
EDUCATION DU PUBLIC

‘§>- ‘ S 7 = W e
A la decouverte b
des plantes aromatiques

= Parc

naturel

régional

de la Montagne

AGIR ENSEMBLE A TOUS POINTS DE VUE de Reims




EDITO

La MaiSoN DU Parc, esPace PriviLéGié D’accueiL eT D'iNFOrMaTioON

Implantée au coeur de la vallée de 'Ardre, la Maison du Parc est le siege administratif
du Parc naturel régional de la Montagne de Reims. Elle accueille sur un site naturel de
2,8 ha un sentier botanique, un rii, une mare peédagogique, un verger conservatoire,
un jardin pédagogique et un espace de plantes aromatiques.

A L3 DécouverTe DeS PLANTES aromaTiques...
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nos cultures.
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Le Basilic
(0ciMuM BasiLicumM)

OriGiNe : mnde.
FaMILLe : Lamiacées.
IDeNTIFICATION : Piante annuelle.

C'est une plante de 20 a 50 cm de haut.
Ses tiges, ramifiées a la section carrée,
portent des feuilles lisses, ovales, parfois
gaufrées, vertes ou pourpres selon
les variétés. Ses fleurs sont blanches,
pourpres ou roses.

1

J FMAMUJIJIASOND|,

Semis ® & & '
(sous abris) e % % X
Plantation L L < '
1

Récolte EEEEE :

1

1

_______

TYPe De SOL : Sol léger, riche en humus.

EXPOSITION : Soleil

ENTrETIeN : Pincer les extrémités quand elles atteignent
15 cm et enlever les épis de fleurs pour favoriser la production du
feuillage. Ombrer légerement.

Le saviez-vous ?

Il existe beaucoup de varietés aux saveurs diverses :

cannelle, citron, réglisse...
Le basilic repousse les moustiques, la mouche de la carotte,
les pucerons et les fourmis.




La ciBouLeTTe

OriGiNe : oOrient.

FamiLLe : Amaryllidacées.

IDeNTIFICATION : Piante bulbeuse.
Mellifere. La ciboulette forme une touffe
de 20 a 30 cm de hauteur. Les feuilles
sont vertes, cylindriques et creuses. Les
fleurs forment des pompons violets,
roses ou blancs selon les variétés.

FMAMJJ AS OND

(ALLIUM SCHOENOPrasum)

Semis

Plantation

Récolte

“ﬁ“ﬁ“‘
L&
L £ £ & & B B D
AR 2R 2K 2R 2K 2K 2 2

TYPe De SOL : Sol frais, riche en humus.

EXPOSITION : Soleil

CyCLe De PLANTaTION eT récoLte- -~

ENTreTIeN : Couper les boutons floraux et couper la touffe
régulierement pour stimuler la pousse de feuilles. Apres trois
années, diviser la touffe en mars.

Le genre Allium comprend plus de 700 especes dont
l'oignon, l'ail, l'échalote, le poireau...

Le saviez-vous ?

- - -



La corianpre
(CoriaNDrumM saTivuM)

AUTIeS NOMS : Persil arabe - Persil chinois.
OriGiNe : sud de 'Europe, Afrique du Nord et Asie.

FaMiLLe : Apiacees.
IDENTIFICATION : Piante annuelle.

La coriandre peut mesurer jusqu'a
80 cm. Ses feuilles vert clair sont
dentelées. Ses fleurs, d'un blanc pur,
donnent des petits fruits en fin de
saison qui, séchés puis pilés, sont utiles
en cuisine.

------------- CYCLe De PLANTaTION eT récoLte- -~

1

J FMAMUJIJIASOND|,

Semis ® '

(en pleine terre) % o .
Récolte 4 2 2 2 @ 1
(Feuilles) :
Récolte 2 & .
(Fruits) &~ & .

1

1

______

TYP@ De SOL : Sol meuble, ni trop riche, ni trop acide, frais.

EXPOSITION : Soleil

ENTreTieN : semer les graines en place car la plante n‘aime
pas étre repiquée. Pincer l'extrémité de la jeune pousse pour
qu'elle forme un buisson et obtenir plus de feuilles.

Le saviez-vous ?

La coriandre repousse les insectes nuisibles
tout en attirant les coccinelles, les abeilles
et les bourdons.




L'esTraGoNnN
(ArTeMisia DraNCuNcuLus)

AUTIe NOM : Herbe dragon.
OriGiNe : Asie centrale.

FaMiLLe : Astéracées.
IDENTIFICATION : Piante vivace

herbacée. L'estragon forme un petit
buisson qui peut atteindre 1 metre. Les
feuilles gris-vert, lancéolées, brillantes,
dégagent un parfum anisé puissant. De \
petites fleurs jaune-vert, regroupées en =7
légéres grappes, apparaissent en été s'il =
fait trés chaud. J /

............ CYCLe De PLANTaTIiON eT 'I' écoLt

1

J FMAMUJIJIASOND|,

1

Bouturage « 1
- 1

Plantation ;P' ;P' :
1

Récolte q‘:f'/ c:"’/ q‘:"’/ c:"'/ g"’/ :

1

1

- - -

TYPe@ De SOL : Sol bien drainé.
EXPOSITION : Soleil

ENTreTIeN : Pincer les jeunes plantes pour inciter les
ramifications. Le placer dans un coin abrité des vents froids.

Le saviez-vous ?

L'estragon vrai ou «francgais» est beaucoup plus parfumé

que «l'estragon russe» (variété sativa) qui n'a quasiment pas
de gouUt. L'estragon vrai est stérile et il ne se multiplie donc
que par bouturage. Il est la base de la sauce béarnaise !




Le Laurier sauce
(Laurus NOBILiS)

AUTI@ NOM : Laurier noble.

OriGiNe : Bassin méditerranéen.
FaMiLLe : Lauracees.
IDENTIFICATION : Arbuste 4 feuillage

persistant. Le laurier peut mesurer
jusqu'a 12 metres de haut. Ses feuilles
ovales sont coriaces, a bord ondulé, de
couleur vert fonce sur la face supérieure
et vert clair sur la face inférieure. De
petites fleurs discrétes, blanc creme,
apparaissent en mars ou avril.

J FMAMJIJI A S OND

Bouturage £
Plantation 7 w7 «
(ou repiquage) W e
Recotel 2 £ L2 ELEELEEEE

TYP@ De SOL : Sol riche en humus, drainé.

EXPOSITIiON : Soleil

ENTreTieN : Privilégier un emplacement abrité des vents
froids. Tailler en mars pour densifier le feuillage. Le laurier sauce
gele en dessous de -10°C.

Le saviez-vous ?

Il ne faut pas confondre le laurier sauce avec le laurier cerise

ou le laurier rose qui sont toxiques et n‘ont de laurier que le
nom du fait de la ressemblance des feuilles. Les feuilles
mortes du laurier sauce contiennent des substances toxiques
pour les vers : il ne faut donc pas les composter.




La LavaNDe OFFiciNaLe
(LavaNDuLa aNGUSTIiFoOLia)

AUTI@ NOM : Lavande vraie.

OriGiNe : Bassin méditerranéen européen.
FaMiLLe : Lamiacees.
IDENTIFICATION : Sous-arbrisseau

a feuillage persistant. Mellifere. La
lavande mesure environ 1 metre de
hauteur. Ses branches sont fines et
ligneuses et elle possede des feuilles
vertes cendrées, étroites et pointues
a sa base seulement. Ses fleurs aux
teintes violacés dégagent un parfum
trés agréable.

--------------- CYCLe De PLANTATION T récoLTe- -

1

J FMAMUJIJIASOND|,

Semis ®« & X
(sous abris) e % '
Plantation S G L L L S :
1

Récolte cf'f é"/ :

1

1

4

[

TYPe@ De SOL : Sol calcaire, drainé, sec.
EXPOSITION : Bien ensoleilice.

ENTreTieN : Enmars, la tailler pour lempécher de se dégarnir
du pied et de former du bois. En fin de floraison, fin aout,
supprimer les tiges fanées.

Le saviez-vous ?

Il existe plusieurs espéces de lavandes, comme

la lavande papillon qui n'est pas rustique.
Elle attire les abeilles tout en éloignant
les guépes et les moustiques.
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La MéLisse OFFiciNaLe
(MeLissa OFFiCiNaLis)

AUTIeS NOMS : Mélisse citronnelle - Citronnelle.
oriGine : Europe du Sud, Asie Centrale.

FaMiLLe : Lamiacees.
IDENTIFICATION : Piante vivace

herbacée. Mellifere. La mélisse forme
un buisson qui peut atteindre 80 cm.
Les tiges ont une section carrée. Elle a
des petites feuilles ovales gaufrées et
dentelées, d'un vert vif sur le dessus
et plus clair en dessous, qui exhalent
un parfum doux et citronné. Les fleurs,
blanches ou roses, apparaissent de juin
a septembre.

------------ CycLe De PLANTaTiON eT récoLte-- -

J FMAMJI JIJ A S ONWD

Semis Y

LB
~ &

Récolte L L2

TYP@ De SOL : Sol frais, riche en humus, drainé.

EXPOSITION : Mi-ombre ou soleil

ENTrETIeN : La mélisse est trés envahissante. Pour éviter les
semis spontanes, supprimer les fleurs en taillant 10 cm de
végeétation.

Le saviez-vous ?

Grace a son odeur de citron, la mélisse repousse les

moustiques, mouches et pucerons. Appelée parfois
«citronnelley, il ne faut pas la confondre avec la
vraie citronnelle, ou lemongrass, utilisée dans la cuisine
asiatique et qui est une graminee.




Ld MENTHe
(MeNTHa sP.)

oriGine : Régions tempérées et subtropicales.
FaMiLLe : Lamiacées.
IDENTIFICATION : Piante vivace

herbacée. Mellifere. Les tiges mesurent
jusque 70 cm de haut. Les menthes
ont, pour la plupart, des feuilles .
dentelées d'un vert clair a foncé et des s
fleurs violettes. Les feuilles sont tres
parfumeées et riches en menthol.

--------------- CYCLe De PLAaNTaTION eT récoLte- -~

J FMAMJIJI A S OND

Repiquage < L <
Recolte 2222222

TYPe De SOL : Sol frais, riche en humus.

EXPOSITION : Soleil ou mi-ombre.

ENTreTIeN : Cest une plante envahissante qui colonise
I'espace par ses stolons (tiges souterraines). En hiver, apporter du
compost ou du fumier afin d'amender le sol pour l'année
suivante.

Le saviez-vous ?

Il existe de nombreuses espéces et hybrides de menthe
comme la menthe verte, la menthe poivrée, la menthe

aquatique... Elles repoussent les pucerons, les limaces,
les chenilles, les altises, les acariens, la mouche et la pieride
du chou, les fourmis et les moustiques.

- - -

11
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L'oriGaN
(OriGaNuM vuLGare)

AUTres NOMS : Origan commun - Marjolaine sauvage.

&

OriGiNe : Bassin mediterranéen.
FaMILLe : Lamiacées.
IDENTIFICATION : Piante vivace

herbacée. Mellifére. 1L'origan mesure
entre 30 a 60 cm de hauteur. Il possede
des tiges rougeatres. Son feuillage
est de couleur vert foncé, jaune ou
panaché selon les variétés. Les fleurs
forment des panicules pourpres a roses.

1

J FMAMUJIJIASOND|,

Semis Y :
IR !

3 1
Plantation ,'_!' ;f' :_C' L :
Récolte KA S A 1
(plante entiére) ~ & & & 1
1

\

_______

TYP@ De SOL : Sol calcaire, pauvre, drainé.

EXPOSITION : Ensoleilice.

ENTreTieN : Tailler réguliérement l'origan pour stimuler
l'apparition de nouvelles pousses.

Le saviez-vous ?

L'origan, parfois appelé marjolaine sauvage, et la marjolaine

(Origanum majorana) sont deux especes trés proches
souvent confondues. Le gotut de l'origan est plus poivré.
L'origan repousse les parasites de la vigne,
de la courge, du concombre...




L'oseiLLe
(RuMex sp.)

oriGine : Europe du Nord, Asie et Amérique du Nord.

FaMiLLe : Polygonacées.

IDeNTIFICATION : Piante vivace
herbacée. La grande oseille ou oseille
commune (Rumex acetona) possede
de grandes feuilles larges allongées et
charnues qui ressemblent a l'épinard
et peuvent mesurer jusque 60 cm.
L'oseille sanguine (Rumex sanguineus)
donne des feuilles plus étroites dont les
tiges et les nervures sont rouges.

Les fleurs sont minuscules, groupées
en épis rougeatres (fleurs femelles) ou
vert-jaunatre (fleurs males).

--------------- CyCLe De PLAaNTaTION eT récoLte- -~

1

J FMAMUJIJI A SONDI|,

1

Semis O 1
R X

Plantation L L L L L L :
1

Récolte ééééé’?ééf?é :
1

1

[

TYPe@ De SOL : Sol frais, riche en humus.
EXPOSITIiON : Ensoleillée, mi-ombre.

ENTrETIeN : pour favoriser le feuillage, couper les tiges florales
des leur apparition. Amender le sol en apportant du compost ou
du fumier. Si la touffe est envahie de limaces ou d'escargots, la
raser pour en venir a bout, elle repoussera.

Le saviez-vous ?

Il existe un grand nombre d'especes. L'oseille
est riche en vitamine C et en minéraux.

13



Le persiL
(PeTroseLiNuM crispumM)

AUTIeS NOMS : Persil frisé.
oriGine : Europe du Sud, Asie Occidentale.

FaMiLLe : Aplacées.
IDENTIFICATION : Piante bis-

annuelle. Le persil forme des bouquets
de feuilles jusque 40 cm de hauteur.
Celles-ci, d'un vert soutenu, sont
brillantes et extrémement découpées
et frisées. Les fleurs sont blanches en
pleine floraison. Sa racine rappelle le A"
panais par sa forme et sa couleur. ® ']""'

------------- CycCLe De PLANTaTION eT recoLte- -~

1

J FMAMUJIJI A S OND|,

Semis R :

ie e e % % .

Plantation L L L '
1

Recolre 22rzrae |
1

1

_________

TYPe De SOL : Sol frais, riche en humus, drainé
EXPOSITION : Ensoleillée ou mi-ombre.

ENTreTieN : Couper réguliérement en laissant le coeur de la plante,
pour favoriser de nouvelles pousses. Apporter du compost.

Le saviez-vous ?

On distingue principalement 3 varietés de persil : le persil
frisé, le persil plat ou commun (variété ‘neapolitanum’) et

le persil tubéreux (variété tuberosum’), cultivé comme
légume racine. Attention, le persil plat peut étre confondu
avec la petite cigué qui est tres toxique. Au potager, le persil
stimule la croissance des tomates.




Le roMariN
(ROSMariNus OFFiciNaLis)

OriGiNe : Bassin mediterranéen.
FaMiLLe : Lamiacées.
IDEeNTIFICATION : sous-arbrisseau

a feuillage persistant. Melliferes. Le
romarin peut atteindre 2 metres. Ses
feuilles, en forme d'aiguilles de sapin,
sont vertes, luisantes sur le dessus
et blanchatres sur le dessous. Les
fleurs bleues se présentent en épis au

printemps.
----------------- CyCLe De PLAaNTaTION eT récoLte- -~
JFMAMJJASONDE
Semis Y :
Plantation & ,z, ;P' .2, ;P' E
Récolte é?'/ £ d é"/ & éf'r E
.
'

4

L -

TYP@ De SOL : Sol calcaire, sec, drainé.
EXPOSITION : Ensoleiliée.

ENTreTieN : Choisir un emplacement abrité des vents froids.
Arroser faiblement, il n'aime pas 'humidité. Tailler les branches
mortes.

Le saviez-vous ?

Il existe de nombreuses variétés dont le romarin retombant.

Un petit sac de romarin, déposé dans votre armoire,
repousse les mites. Le romarin est efficace pour faire fuir les
limaces, les escargots et la mouche de la carotte.
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La sarrieTTe
(saTureJa sp.)

AUTIeS NOMS : Sarriette des jardins ou commune (satureja hortensis).
Sarriette vivace ou sarriette des montagnes ou sarriette sauvage
(Satureja montana).

OriGiNe : Bassin Méditerranéen.
FaMiLLe : Lamiacées.
IDENTIFICATION : Piante annuelle

ou sous arbrisseau vivace. Les sarriettes
forment un petit buisson de 40 cm de
hauteur. Leurs étroites feuilles sont
vert-gris et coriaces. Elles se couvrent
de minuscules fleurs blanches ou
rose en été. L'arbme de la sarriette
se rapproche de celui du thym. Les
feuilles de la sarriette vivace sont plus
petites, plus coriaces et ont un gout
plus puissant.

------------- CyCLe De PLANTaTION eT récoLte- -~

1

J FMAMUJIJIASOND|,

Semis s :
. s 1

Plantation & ;f, ,I, .I, ;P' & .I, .I, ;P' :
1

Récolte a:"’/ a:"'/ a’:?'/ a!'/ c't'/ a‘:?'/ :
1

1

TYPe@ De SOL : sol calcaire, sec, drainé.
EXPOSITION : Ensoleiliée.

ENTreTIeN : Pour une production plus abondante, tailler les
tiges a 10 cm de la souche a chaque printemps. En automne,
apporter une poignée de compost au pied de la sarriette vivace.

Le saviez-vous ?

Le gout de la sarriette se confond avec celui du thym car tous deux
contiennent la méme substance : le thymol.

Le gott, plus délicat, de la sarriette des jardins s'accorde mieux
avec les crudités alors que celui de la sarriette
vivace rehausse les plats mijotés.




L3 sauGe OFFiciNaLe
(SaLvia OFFiCiNaLis)

OriGiNe : Bassin méditerranéen.
FaMILLe : Lamiacées.
IDENTIFICATION : sous-arbrisseau a

feuillage persistant. Ce sous-arbrisseau
de 70 cm de haut forme une touffe
dense de tiges a la section carrée.
Les feuilles épaisses, duveteuses sont
gris-vert. Elle fleurit en épis bleus en

juin.
--------------- CyCLe De PLANTATION erT recuLie- -~
JFMAMJJASONDE
semis| w0 o ;
Plantation L L LL L L :
Recolte 2grzreae |
.
‘

[ —

TYPe De SOL : Sol calcaire, sec, drainé.
EXPOSITION : Plein soleil

ENTreTieN : Apporter un peu de compost en surface au printemps.
En mars, tailler les tiges a 15 cm du sol pour garder un buisson
compact. Apres la floraison, il faut tailler les tiges florales.

Le saviez-vous ?

Il existe de nombreuses espéces et variétés de sauges.
Toutes ne sont pas aromatiques :
elles sont cultivées pour leur beaute.

17
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La SAUGe aNaNas

oriGine : Mexique.
FaMILLe : Lamiacées.
IDENTIFICATION : Sous-arbrisseau

a feuillage persistant. La sauge ananas
forme une touffe au port évasé jusqu’'a
1,5 metre. Ses feuilles sont larges et
recouvertes d'un fin duvet, de couleur
vert pale. Ses fleurs, d'un rouge intense,
forment des épis a lautomne. Le
parfum fruité des feuilles rappelle celui

(SaLvia eLeGans)

de l'ananas.
------------- CyCLe De PLANTaTION eT récoLte- -~
J FMAMJJ A S OND
Semis Y
Plantation .'.t, & & & gT. q'.t' .I.
Récolte éééééééé

TYPe@ De SOL : Sol drainé, humifere.

EXPOSITION : Ensoleilice.

ENTreTieN : Apporter du compost. Garder le sol frais. Elle ne
résiste pas au froid au-dela de - 7°C.

La sauge ananas compte plusieurs variétés comme
‘Scarlett Pinapple', aux fleurs plus grandes,
‘Honigmelonsalbei', a la senteur melon ou encore
‘Tangerine’, a l'odeur de mandarine.

Le saviez-vous ?

_______



Le THYM
(THYMUS VULGaris)

AUTIe NOM : Thym commun - Farigoule - Thym de Provence

OriGiNe : Bassin méditerranéen.
FaMiLLe : Lamiacées.
IDENTIFICATION : Sous-arbrisseau

a feuillage persistant. Mellifere. Le thym
commun forme un buisson de 40 cm
aux tiges légérement tortueuses. Les
minuscules feuilles de couleur gris-vert
ont un arébme puissant. Au printemps, il
se couvre de petites fleurs roses.

1

J FMAMUJIJI A S OND|,

Semis A Y :

: Lo |

Plantation ,',', ;f, .I, .I, -I' ;’, :
1

Récolte EEETEETEEE :

1

1

[ —

TYPe D€ SOL : sSol léger, sec, drainé.
EXPOSITION : Plein soleil

ENTreTieN : Tailler au début du printemps et aprés la floraison.
Lorsque le thym devient un peu trop dégarni, réduire la plante de
moitié pour stimuler de nouvelles pousses sur le vieux bois.

Le saviez-vous ?

Il existe plusieurs espéces et hybrides,

comme le serpolet, le thym citron. Il constitue 1'un
des principaux éléments du «bouquet garni».
C'est un répulsif naturel contre les limaces.

19
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La verveiNe oDOranTe
(ALoysia ciTriopora)

AUTIeS NOMS : Verveine citron - Verveine citronnelle.

OriGINe : Amerique du Sud.
FAMILLe : Verbénacées.
IDENTIFICATION : sous-arbrisseau.

La verveine forme un buisson jusque
1,5 métre de haut sous nos climats. Les
tiges cannelées sont velues. Les feuilles
vertes, lancéolées, sont rugueuses.
Elles dégagent une agréable odeur
citronnée. La floraison mauve, trés fine,
a lieu de juin a septembre.

----------- CYCLe De PLaNTaTiON eT récoLTe- - -

J FMAMJIJ A S ONWD

Plantation .L :L
Récolte éf-, é'!», éf'/ &"', é"/

TYP@ De SOL : Sol bien drainé

- e o omm mm mm mm m m m

EXPOSITION : Ensoleilice.

ENTrETIeN : Arroser en cas de sécheresse car elle aime une
certaine fraicheur au sol. Supprimer les fleurs fanées pour éviter
les semis spontanés. Tailler pour favoriser les nouvelles pousses.
Sensible au gel, la souche résiste jusqu'a —5°C.

Le saviez-vous ?

Cette verveine a infusion ne doit pas étre confondue avec

la verveine officinale qui est
une plante médicinale a la saveur est amere.



QueLques assoCiaTiONS De PLANTeS
DANS Le POTaGer...

[ A associer A ne pas associer

Basilic [Ciboulette| Coriandre| Persil |Origan|Romarin|Sauge| Thym

Aubergine

Asperge

Betterave

Carotte

Céleri

Concombre

Echalote

Haricot

Laitue

Tomate

Cassissier

Groseillier

Fraisier

Pommier

Rosier

Vigne -

21



COMMENT CUisiNer ces PLANTeS aroMaTiques ?

UTiLiSaTiON - CONSOMMaTION

.. « Parfume : pates, potages, grillades, poissons, salades composées, crudités,
BasiLIC tomates, ceufs, sauces, «<soupe au pistou» provencale avec de lail et des tomates...

« Accompagne : salades, crudités, fromage frais, omelette, la tige est excellente

ciBouLeTTe | ensauce.

« Parfume : salades, poissons, grillades, pommes de terre, soupes, riz.

. « Utilisé notamment : cuisine asiatique, orientale et indienne.
Corianbre « Toutes les parties sont comestibles : feuilles, graines, racines et tiges,
leur gout est différent.

« Parfume : salades, omelette, tartes, ceufs pocheés, poissons et viandes blanches.
ESTraGoN « L'un des éléments principaux de certaines sauces : béamaise, ravigote, tartare.

« Bouquet gami : laurier, romarin et persil.
Laurier « Parfume et accompagne : plats en sauce, ragouts, daubes, pot-au-feu,
patés, terrines.

« Utilisée dans le secteur de la parfumerie, des cosmétiques ou des produits
meénagers, moins connue en cuisine.

LavaNDe « Aromatise, parfume et accompagne : gibier, viande blanche sautée ou rétie, flans,
glaces maison, cremes brilées, gateaux, desserts a base de péches et d'abricots...

« Attention : bien doser, son arbme est tres puissant !

L. « Parfume et releve le gott : salades, crudités, sauces, soupes, poissons,
MeLisse marinades, viandes, gateaux, salades de fruits, glaces, crémes entremets,
confitures, boissons et infusions.

« Parfume et accompagne : pois chiche, petit pois, taboulé, salades notamment
MeNTHe concombre, sauce au yaourt, sirop, glace, bonbon, chocolat, salade de fruits,
fraises, melon, pastéque, infusion ou en thé...

PerSiL * Accompagne : grillades, coquillages, légumes du soleil, cake sal¢, crudités.
. « Utilisé pour sa note acidulée : salades, omelettes, soupes, saumon a l'oseille.
oseiLLe « Une fois cuisinée, l'oseille ne se conserve pas, consommer rapidement ou la
congeler.

« Parfume et accompagne : tomates, poissons, grillades, légumes, indispensable
Ofi GaN des pizzas et pates italienngs. N

« Dans une sauce chaude, il faut attendre qu'elle refroidisse avant de mettre
l'origan dedans.

« Bouquet garni : laurier, persil, romarin.
ROMariN « Parfume et accompagne : sauces, soupes de poisson, marinades, coulis de
tomates, légumes mijotés.

« Parfume et accompagne : féculents, fromages secs, gibier, marinades, farces,

sarrietre salades, grillades...

sauce « Parfum d'ananas, peut s'utiliser : plats exotiques, sucrés-salés, viande de porc,
canard, veau confitures, glaces, salades de fruits, cocktails, gateaux, sorbets,

dNaNas infusion.

sauce « Parfume et accompagne : bouillons, assaisonnement, sauce, marinade, pomme
. . de terre, féve, haricots blancs, les gibiers, escalope de veau, sorbets, glace, salade
OFFICINGLe de fruits, thés glacés, confiture...

« Bouquet gamni : Thym, laurier sauce, persil.

THYM « Parfume : viandes, grillades, légumes d'été, soupe, poisson, cake salé et fromage.
« Parfume : plats salés exotiques, volailles et poissons, sauces, marinades, salades
H de fruits, glaces, entremets et les cremes, infusion.
verveine 9

« S'utilise dans la composition d'huiles essentielles et autres cosmétiques ainsi
que pour la décoration.

ReMarque : Il est nécessaire de bien doser la quantité utilisée, certaines des plantes peuvent
avoir des effets indésirables (allergies, nausées, douleurs abdominales...).




EveiLLer VoS SeNs...

Les plantes aromatiques choisies sont volontairement des plantes vivaces,
a feuillages persistants, a odeurs variées pour éveiller nos sens. Ces plantes
comestibles peuvent étre utilisees en condiments pour relever des plats, réaliser
des boissons, fabriquer des huiles essentielles, elles ont également des vertus
medicinales. Nos plantations tiennent compte de la saisonnalite, les cultures sont
adaptees a notre région.

Ainsi, dés le printemps, cet espace vous offre la possibiliteé de solliciter vos sens
pour apprecier les parfums qui se dégagent : frottez une feuille délicatement
entre vos doigts et sentez leur parfum, approchez-vous pour humer les odeurs,
goutez en prélevant une feullle, observez...

... et peut-étre que ces odeurs éveilleront des souvenirs cacheés au fond de votre
memoire.

ET POUr aLLer PLUS LOIN...

La sensibilisation et l'éducation a lenvironnement est une des missions des Parcs
naturels régionaux. A ce titre, le pdle education au territoire accueille tous les
publics et se déplace dans les structures.

De nombreuses actions en lien avec les enjeux du developpement durable sont
proposeées. Le jardin, le verger et lespace plantes aromatiques sont de formidables
moyens pour aborder ces enjeux.
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